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Abstract 
This research was aimed to determine and to assess the influence of the substitution of purple sweet potato and the 
comparison between skim milk and jack bean extract to the characteristic of purple sweet potato ice cream. The benefits 
of this research are to diversifying local food-based products, to increase the value of jack bean and purple sweet potato, 
and as the reference for the researchers about the process of making purple sweet potato ice cream. This research 
consist of two stages. The first stage is preliminary research, then followed by the second stage; main research. The 
experiment was designed using Randomized Block Design (RBD) with (3x3) factorial pattern which is consist of 2 
(two) factors. The first factor is the substitution of purple sweet potato (17,5% ; 22,5% ; 27,5%) and the second factor is 
the comparison between skim milk and jack bean extract (80%:20% ; 70%:30% ; 60%:40%), each combination was 
replicated three times. The results of the preliminary stages showed that jack bean extract contains HCN levels of 
0.04968 mg/kg and protein content of 2.0499%, antioxidant activity of purple sweet potato paste of 178.218 ppm. The 
results of the main research showed that the substitution of purple sweet potato had an affect on protein content, fat 
content, overrun, attributes of color, aroma, taste, and texture of the ice cream. The comparison of skim milk and jack 
bean extract affect the protein content, attributes of color, aroma, taste, and texture of ice cream. The interaction 
between the two effects on protein content, fat content, attributes of color, taste, and texture of purple sweet potato ice 
cream. The antioxidant activity of the highest protein sample was 791.403 ppm.  
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1. Pendahuluan  
Indonesia dikenal sebagai negara agraris yang 
memiliki berbagai tanaman palawija. Salah satu 
tanaman palawija tersebut adalah ubi jalar. Ubi jalar 
merupakan komoditas sumber karbohidrat utama, 
setelah padi, jagung, dan ubi kayu, dan mempunyai 
peranan penting dalam penyediaan bahan pangan, bahan 
baku industri maupun pakan ternak. Menurut Hidayat 
dan Sugiyono (2007), ubi jalar berpotensi untuk 
dikembangkan menjadi sumber karbohidrat alternatif. 
Dilihat dari segi budidayanya, tanaman ini sangat 
potensial di Indonesia mengingat produksinya pada lima 
tahun terakhir mencapai 9.536.949 ton. Hingga tahun 
2008, luas lahan ubi jalar di Indonesia mencapai 
174,561 Ha dengan produksi mencapai 1.880.977 ton 
(Deptan, 2009).  
Ubi jalar sendiri sangat beraneka ragam 
tergantung varietasnya. Salah satu varietas ubi jalar 
yang layak dikembangkan yaitu ubi jalar ungu (Ipomoea 
batatas). Selain memiliki potensi produktivitas yang 
besar, yaitu sekitar 15-20 ton/Ha (Yusuf dkk., 2003), 
ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin yang 
cukup besar dan lebih stabil bila dibandingkan sumber 
antosianin lainnya, seperti kubis merah, elderberries, 
blueberries dan jagung merah. Ubi jalar ungu juga 
memiliki aktivitas antioksidan baik secara in vivo dan in 
vitro, dapat berperan sebagai antihipertensi, 
memperbaiki kerusakan pada hati yang disebabkan oleh 
karbon tetraklorida (CCl4), menurunkan kadar gula 
darah postprandial serta berperan sebagai anti-
mutagenik (Suda dkk., 2003). Warna merupakan salah 
satu penentu mutu pada produk pangan. Pangan yang 
memiliki nilai gizi yang tinggi, apabila tidak didukung 
dengan warna yang sesuai maka akan menurunkan mutu 
produk tersebut. Antosianin adalah pigmen yang 
menyebabkan warna merah, ungu dan biru. Pigmen 
antosianin dapat diperoleh dari tumbuhan dan hewan, 
salah satunya dari  ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.). 
Antosianin  digunakan sebagai pewarna alami pada 
produk makan dan minuman sehingga dapat mengganti 
penggunaan pewarna sintetis pada produk pangan, 
pigmen antosianin pada ubi jalar ungu juga dapat 
berperan sebagai penangkal radikal bebas yang 
berfungsi sebagai antioksidan dalam tubuh. Namun 
permintaan dan pemanfaatan ubi jalar di Indonesia 
masih cukup rendah. Hal ini disebabkan masih 
sedikitnya teknologi pengolahan pasca panen yang 
diterapkan, nilai ekonomis ubi jalar yang rendah, dan 
status ubi jalar sebagai bahan pangan inferior. 
Pemanfaatan ubi jalar masih terbatas sebagai bahan 
pangan yang dikonsumsi secara langsung dalam bentuk 
ubi goreng, ubi rebus, dan kolak, atau diolah menjadi 
produk setengah jadi diantaranya seperti mie dan 
tepung, sehingga perlu dilakukan pengembangan 




pengolahan dan penganekaragaman makanan sehingga 
dapat dimanfaatkan secara luas, berdaya guna, dan 
memberikan nilai ekonomi yang tinggi. Oleh karena itu 
dibutuhkan teknologi pengolahan yang mendukung 
pemanfaatan ubi jalar, seperti pengolahan ubi jalar 
menjadi es krim. 
Es krim  adalah  makanan olahan yang lezat serta 
digemari masyarakat luas mulai dari kalangan anak-
anak, remaja hingga orang tua. Popularitas es krim 
semakin meningkat di negaranegara yang beriklim 
tropis atau panas seperti halnya di Indonesia. Konsumsi 
es krim di Indonesia berkisar 0,5 lt/orang/tahun dan 
diperkirakan semakin meningkat seiring dengan 
memasyarakatnya es krim (Setiadi, 2002). Pertumbuhan 
penduduk yang semakin meningkat dan adanya rasa, 
bentuk, ukuran yang bervariasi menjadikan permintaan 
es krim semakin meningkat. 
Bahan dasar es krim pada umumnya adalah susu 
hewani yang merupakan emulsi minyak dalam air 
(Arbuckle, 2000). Ubi jalar ungu sangat rendah 
kandungan protein dan lemaknya, sehingga apabila 
digunakan sebagai bahan dasar pembuatan es krim 
maka perlu penambahan sumber protein dan lemak, 
sehingga dapat terbentuk emulsi (Luckman, dkk., 2014). 
Sumber protein yang dibutuhkan ini dapat ditambahkan 
dengan memanfaatkan bahan pangan lokal lainnya, 
yaitu kacang koro pedang. Kacang koro pedang 
(Canavalia ensiformis L.) adalah salah satu tanaman 
yang belum banyak dimanfaatkan di Indonesia. Padahal, 
kacang koro pedang sudah dikembangkan dan 
dikomersialisasikan sejak tahun 2006 di Indonesia. 
Keunggulan kacang koro pedang adalah dapat tumbuh 
di daerah marjinal seperti lahan dengan suhu dan 
kelembaban tinggi (Doss et al., 2011). Selain itu, iklim 
tropis menjadi habitat yang cocok bagi kacang koro 
pedang (Precoppe, 2005).  Koro pedang memiliki 
potensi yang sangat besar menjadi produk pangan 
apabila ditinjau dari segi gizi dan syarat tumbuhnya. 
Dari kandungan gizi, koro pedang memiliki semua 
unsur gizi dengan nilai gizi yang cukup tinggi, yaitu 
karbohidrat 60,1%, protein 30,36%, dan serat 8,3% 
(Sudiyono, 2010). Koro pedang mempunyai potensi 
yang cukup besar untuk dikembangkan sebagai bahan 
pangan alternatif sumber protein karena keseimbangan 
asam aminonya sangat baik dan bioavaibilitasnya tinggi 
(Siti dkk., 2010). Permasalahan yang dihadapi dalam 
pemanfaatan koro pedang adalah adanya zat antigizi 
glukosida sianogenik yang menimbulkan cita rasa yang 
kurang disukai (Doss et al., 2011).  
Koro pedang dapat diolah menjadi beberapa 
produk pangan seperti tepung koro pedang  serta produk 
olahannya seperti cake, cookies dan produk bakery 
lainnya, kerupuk koro pedang, tempe koro pedang dan 
beberapa produk olahan lainnya. Koro pedang 
merupakan sumber protein nabati serta banyak 
mengandung vitamin B dan vitamin C (Sunaryono, 
1984). Kandungan protein pada biji koro pedang sekitar 
24%. Biji koro pedang mengandung racun HCN 
sehingga harus direndam dan direbus terlebih dahulu 
untuk menghilangkan racun yang terkandung di 
dalamnya sebelum dikonsumsi (Rubatzky dan 
Yamaguchi, 1998).  
Namun sayangnya potensi tersebut belum 
dikembangkan secara optimal oleh masyarakat sehingga 
pemanfaatannya masih relatif terbatas. Pemanfaatan 
yang masih terbatas menyebabkan koro pedang ini 
jarang ditanam oleh petani sehingga tingkat produksinya 
di Indonesia juga sangat rendah. Padahal jika dilihat 
dari syarat tumbuhnya, sebenarnya koro pedang dapat 
diproduksi dalam jumlah yang cukup tinggi yaitu 
berkisar antara 1 - 4,5 ton biji kering/ha (Suyanto, 
2014). Oleh karena itu, untuk lebih mengoptimalkan 
pemanfaatan koro pedang sebagai bahan pangan, perlu 
dikembangkan sebuah inovasi baru yang dapat 
mengolah koro pedang menjadi produk yang enak, 
bergizi, dan memiliki nilai jual tinggi. Salah satu bentuk 
olahan sumber protein yang populer adalah es krim. 
Pengolahan koro pedang menjadi produk es krim akan 
meningkatkan kesukaan masyarakat, menambah nilai 
gizi dan memberikan nilai tambah dari koro pedang 
sebagai bahan pangan.  
2. Metode Penelitian  
Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah 
kacang koro pedang yang didapatkan dari Temanggung, 
ubi jalar ungu yang didapatkan dari Pasar Tradisional 
Gede Bage Bandung, susu murni, susu skim dan 
whipped cream, gelatin sapi, gula pasir, kuning telur, 
air. Bahan-bahan yang digunakan dalam analisis kadar 
protein adalah aquadest, larutan NaOH, formalin 40%, 
indikator PP 1% dan kalium oksalat jenuh. Bahan-bahan 
yang digunakan dalam analisis kadar lemak adalah 
pelarut lemak (hexana). Bahan-bahan yang digunakan 
dalam analisis kadar asam sianida adalah NaCl kering, 
larutan standar NaCl 0,1 N, larutan AgNo3 0,1 N, 
larutan sampel, NH4CNS, AgNO3 padat, larutan HNO3 
6 N, KBR, fluoresein, ferrri amonium sulfat, aquadest, 
HNO3 encer. Bahan-bahan yang digunakan dalam 
analisis aktivitas antioksidan adalah aquades, H2SO4 
pekat, CH3COOH pekat, serbuk Mg, HCl pekat, KCl, 
CH3COONa, FeCl3 1%, metanol, dan DPPH (2,2-
Diphenyl-1-picrylhydrazyl). 
Peralatan yang digunakan untuk penelitian ini 
adalah neraca, panci, spatula kayu, kompor, termometer, 
gelas ukur, kain saring, dan ice cream maker. Alat-alat 
yang digunakan dalam analisis kadar protein adalah 
neraca analitik, labu ukur 100 ml, batang pengaduk, 
corong, erlenmeyer, pipet tetes, klem, statif, dan buret. 
Alat-alat yang digunakan dalam analisis kadar lemak 
adalah kertas saring, kaca arloji, eksikator, kondensor, 
labu lemak, gelas ukur, soxhlet, oven, timbangan 
analitik, desikator. Alat-alat yang digunakan dalam 
analisis kadar asam sianida adalah statif, klem, corong 
kaca, kaca arloji, pengaduk kaca, buret asam, pipet 
tetes, neraca timbangan, labu ukur 500 ml, labu ukur 
100 ml, erlenmeyer 100 ml, erlenmeyer 250 ml, beaker 




glass 250 ml, gelas ukur 50 ml. Alat-alat yang 
digunakan dalam analisis aktivitas antioksidan adalah 
kertas saring, alumunium foil, labu erlenmeyer 250 ml, 
corong kaca besar, corong kaca kecil, kertas tissue, 
pipet volumetri, pipet tetes, tabung reaksi, botol vial, 
gelas ukur, gelas kimia, kaca arloji, batang pengaduk, 
labu ukur 10 ml, neraca analitik, blender, ekstraktor, 
evaporator, dan spektrofotometer. 
Metode penelitian yang dilakukan terdiri dari dua 
tahap yakni penelitian pendahuluan dan penelitian 
utama. 
Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah sebagai 
berikut. Pembuatan sari kacang koro dengan 
menggunakan metode modifikasi dari Mulyani (2008). 
Pembuatan pasta ubi jalar ungu dengan menggunakan 
metode dari Filiyanti (2013) dengan modifikasi. Analisa 
bahan baku meliputi analisa kadar protein pada sari 
kacang koro dan analisa aktivitas antioksidan dari pasta 
ubi jalar ungu. Penelitian utama merupakan kelanjutan 
dari penelitian pendahuluan. Penelitian utama ini terdiri 
dari rancangan perlakuan, rancangan percobaan, 
rancangan analisis, dan rancangan respon. 
3. Hasil dan Pembahasan 
Hasil Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan yang dilakukan bertujuan 
untuk membuat sari kacang koro dan pasta ubi jalar 
ungu, selanjutnya dilakukan analisis terhadap kadar 
asam sianida dan kadar protein pada sari kacang koro, 
dan dilakukan analisis terhadap aktivitas antioksidan 
dari pasta ubi jalar ungu. Hasil analisis pada penelitian 
pendahuluan dapat dilihat pada Tabel 1. 
Tabel 1. Hasil Analisis Sari Kacang Koro dan Pasta 
Ubi Jalar Ungu 
Jenis Komponen Hasil 
Bahan Analisis Analisis 
Sari Asam 0,04968 
Kacang Sianida mg/kg 








Hasil Penelitian Utama 
 Penelitian utama merupakan kelanjutan dari 
penelitian pendahuluan. Penelitian utama ini terdiri dari 
rancangan perlakuan, rancangan percobaan, rancangan 
analisis, dan rancangan respon. 
1.  Respon Kimia 
a. Kadar Protein 
Berdasarkan hasil analisis variansi, menyatakan 
bahwa substitusi pasta ubi jalar ungu, perbandingan sari 
kacang koro dan susu skim yang berbeda, maupun 
interaksi antar keduanya berpengaruh terhadap kadar 
protein es krim ubi jalar ungu. Tabel dwi arah untuk 
hasil interaksi antara substitusi pasta ubi jalar ungu serta 
perbandingan sari kacang koro dan susu skim dapat 
dilihat pada Tabel 2. 
Tabel 2. Dwi Arah untuk Interaksi Faktor U dan Faktor 
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Keterangan: Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang 
nyata pada taraf 5%. Huruf kapital dibaca vertikal dan huruf kecil 
dibaca horizontal. 
Berdasarkan Tabel 2, menunjukkan bahwa 
semakin tinggi persentase sari kacang koro dibanding 
susu skim, maka semakin rendah kadar protein es krim 
ubi jalar ungu. Hal ini disebabkan karena kadar protein 
pada susu skim lebih tinggi dibanding kadar protein 
pada sari kacang koro. Hal ini diperkuat dengan 
pernyataan Arbuckle (1972) yang menyatakan bahwa 
Milk Solid Non Fat atau susu skim mengandung kadar 
protein sebesar 36,7%, serta hasil dari penelitian 
pendahuluan (Lampiran 9) yang menyatakan bahwa 
kadar protein sari kacang koro adalah sebesar 2,0499%. 
Semakin tinggi persentase sari kacang koro 
dibanding susu skim, maka semakin rendah kadar 
protein es krim ubi jalar ungu. Hal ini disebabkan 
karena kadar protein pada susu skim lebih tinggi 
dibanding kadar protein pada sari kacang koro. Hal ini 
diperkuat dengan pernyataan Arbuckle (1972) yang 
menyatakan bahwa Milk Solid Non Fat atau susu skim 
mengandung kadar protein sebesar 36,7%, serta hasil 
dari penelitian pendahuluan (Lampiran 9) yang 
menyatakan bahwa kadar protein sari kacang koro 
adalah sebesar 2,0499%. 
Semakin tinggi konsentrasi pasta ubi jalar ungu, 
maka semakin rendah kadar protein es krim ubi jalar 
ungu, hal ini disebabkan karena substitusi pasta ubi jalar 
ungu yang meningkat akan menurunkan penggunaan 
susu murni, sedangkan kadar protein pada susu murni 
lebih tinggi jika dibandingkan dengan kadar protein 
pada ubi jalar ungu. Hal ini diperkuat oleh pernyataan 
Sulistiowati (2008) dalam penelitiannya mengenai 
perbandingan kadar protein dalam susu murni dan susu 
kemasan menggunakan metode spektrofotometri, yang 




menyatakan bahwa kadar protein pada susu murni 
berkisar antara 9,6598% sampai 16,624% serta 
pernyataan Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI 
(1981) dalam Jamriyanti (2007) yang menyatakan 
bahwa kadar protein ubi jalar ungu hanya sebesar 1,8 
gram per 100 gram bahan.  
Hasil uji protein pada penelitian pada umumnya 
cukup rendah, hal ini juga dapat disebabkan karena 
pengolahan bahan pada proses pasteurisasi yang 
dimasak dengan suhu tinggi yang mengakibatkan 
denaturasi protein. Rendahnya kadar protein juga dapat 
disebabkan oleh adanya sebagian protein yang larut 
pada saat perendaman kacang koro pedang dengan air. 
Selain itu pengadukan ice cream mix (ICM) juga 
berpengaruh terhadap kadar protein. Pernyataan tersebut 
diperkuat oleh Poedjiadi (2005) bahwa protein dapat 
mengalami denaturasi akibat suhu tinggi, pH dan 
gerakan mekanik. 
b. Kadar Asam Sianida 
Berdasarkan perhitungan mengenai kadar asam 
sianida pada dua sampel terpilih, yaitu sampel dengan 
formulasi sari kacang koro tertinggi (u3s3) dan sampel 
dengan kadar protein tertinggi (u1s1), makadapat 
disimpulkan bahwa kisaran kadar asam sianida pada 
produk es krim adalah sebesar 0,036 mg/kg. Hasil 
analisis kadar asam sianida pada produk dapat dilihat 
pada Tabel 3.  
Tabel 3. Kadar Asam Sianida Sampel dengan Persentase 
Sari Kacang Koro Tertinggi (u3s3) dan Sampel dengan 





persentase sari kacang 
koro tertinggi (u3s3) Asam sianida 
0,039 
Es krimdengan kadar 
protein tertinggi (u1s1) 
0,034 
Kadar Asam  Sianida (Nilai Rataan  ± 
Standar Deviasi) 
0,036 ± 0,003 
Kacang koro pedang yang digunakan sebagai 
bahan baku mengandung kadar asam sianida (HCN) 
sebesar 0,04968 mg/kg, setelah dilakukan proses 
pengolahan menjadi produk es krim, kadar asam sianida 
(HCN) mengalami penurunan sebesar menjadi 0,036 
mg/kg.  
Menurut Marthia, dkk. (2013) penurunan kadar 
HCN pada kacang koro pedang dikarenakan terjadi 
difusi pada saat perendaman kacang koro pedang, 
dimana air masuk ke dalam sel dan HCN yang terdapat 
dalam sel akan keluar dan larut dalam air sebagai 
larutan perendaman. Kadar asam sianida dalam koro 
dapat berkurang karena beberapa proses pengolahan 
seperti pencucian dan perendaman dalam air dan 
penggilingan dengan air panas. 
c. Aktivitas Antioksidan  
Antioksidan secara umum didefinisikan sebagai 
senyawa yang dapat menunda, memperlambat dan 
mencegah proses oksidasi lipid. Dalam arti khusus, 
antioksidan adalah zat yang dapat menunda atau 
mencegah terjadinya reaksi oksidasi radikal bebas 
dalam oksidasi lipid (Kochhar dan Rosseli, 1990 dalam 
Sayuti dan Rina, 2015).   
Antioksidan merupakan senyawa yang terdapat 
secara alami dalam bahan pangan. Senyawa ini 
berfungsi untuk melindungi bahan pangan dari 
kerusakan yang disebabkan terjadinya reaksi oksidasi 
lemak atau minyak yang sehingga bahan pangan yang 
berasa dan beraroma tengik (Andarwulan, 1995). 
Menurut Wildman (2001) antioksidan merupakan agen 
yang dapat membatasi efek dari reaksi oksidasi dalam 
tubuh. Secara langsung efek yang diberikan oleh 
antioksidan dalam tubuh, yaitu dengan mereduksi 
radikal bebas dalam tubuh, dan secara tidak langsung, 
yaitu dengan mencegah terjadinya pembentukan radikal.   
Hasil analisis penelitian terhadap aktivitas 
antioksidan pada es krim ubi jalar ungu dengan kadar 
protein tertinggi (sampel u1s1) yaitu 791,403 ppm, yang 
berarti komponen antioksidan dalam es krim ubi jalar 
ungu mampu menghambat aktivitas radikal bebas 
(DPPH) 50% pada konsetrasi 791,403 ppm. Aktivitas 
antioksidan pada es krim ubi jalar ungu ini lebih lemah 
jika dibandingkan aktivitas antioksidan pasta ubi jalar 
ungu pada penelitian pendahuluan. 
Banyak faktor yang dapat mempengaruhi 
kekuatan antioksidan pada buah-buahan dan sayuran 
yang berwarna ungu, diantaranya adalah tingkat 
kematangan buah, berbagai proses pengolahan seperti 
pada proses pengalengan dan berbagai pengolahan 
(Sayuti dan Rina, 2015).  
Aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh banyak 
faktor seperti kandungan lipid, konsentrasi antioksidan, 
suhu, tekanan oksigen, dan komponen kimia dari 
makanan secara umum seperti protein dan air. Proses 
penghambatan antioksidan berbeda-beda tergantung dari 
struktur kimia dan variasi mekanisme. Dalam 
mekanisme ini yang paling penting adalah reaksi 
dengan radikal bebas lipid, yang membentuk produk 
non-aktif (Gordon, 2001 dalam Sayuti dan Rina, 2015).   
Analisis aktivitas aktioksidan pada penelitian ini 
dilakukan dengan menggunakan metode DPPH. Metode 
DPPH (1,1 Diphenyl-2-picrylhidrazyl) merupakan salah 
satu uji untuk menentukan aktivitas antioksidan 
penangkap radikal. Menurut Molyneux (2004) dalam 
Bahriul dan Nurdin (2014), antioksidan bereaksi dengan 
1,1difenil-2-pikrilhidrazil (DPPH) yang menstabilkan 
radikal bebas dan mereduksi DPPH. Kemudian DPPH 
akan bereaksi dengan atom hidrogen dari senyawa 
peredam radikal bebas membentuk 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazin (DPPH) yang lebih stabil. Reagen DPPH 
yang bereaksi dengan antioksidan akan mengalami 
perubahan warna dari ungu ke kuning, intensitas warna 
tergantung kemampuan dari antioksidan.  
Ubi jalar ungu mengandung pigmen antosianin 
dengan jumlah yang lebih tinggi dibandingkan dengan 




varietas lainnya. Antosianin dari ubi jalar ungu 
mempunyai fungsi sebagai antioksidan, anti kanker dan 
sebagai perlindungan terhadap kerusakan hati. Ubi jalar 
ungu dijadikan sebagai bahan baku penghasil antosianin 
pada  beberapa industri pewarna makanan dan 
minuman. Selain itu ubi jalar ungu juga dijadikan 
sebagai bahan baku pada industri es krim, minuman 
beralkohol, pie dan roti (Winarti, 2010 dalam Sayuti dan 
Rina, 2015). 
d. Kadar Lemak 
Berdasarkan hasil analisis variansi pada, 
menyatakan bahwa faktor substitusi pasta ubi jalar ungu 
berpengaruh terhadap kadar lemak es krim, faktor 
perbandingan sari kacang koro dan susu skim yang 
berbeda tidak berpengaruh terhadap kadar lemak es 
krim, namun interaksi antara kedua faktor berpengaruh 
terhadap kadar lemak es krim ubi jalar ungu. Tabel dwi 
arah untuk interaksi antara substitusi pasta ubi jalar 
ungu serta perbandingan sari kacang koro dan susu skim 
dapat dilihat pada Tabel 4. 
Tabel 4. Dwi Arah untuk Interaksi Faktor U dan Faktor 












Nilai Rataan ± Standar Deviasi 









11,273 ± 1,603 
a 









11,232 ± 1,128 
bc 









9,583 ± 1,072 
a 
Keterangan:  Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang 
nyata pada taraf 5%. Huruf kapital dibaca vertikal dan huruf kecil 
dibaca horizontal. 
2. Respon Fisik 
a. Overrun 
Berdasarkan hasil perhitungan analisis variansi, 
terhadap persentase overrun es krim ubi jalar ungu 
menunjukkan bahwa substitusi pasta ubi jalar ungu 
berpengaruh terhadap overrun es krim ubi jalar ungu, 
tetapi perbandingan susu skim dan sari kacang koro 
serta interaksi antara substitusi ubi jalar ungu dan 
perbandingan susu skim dan sari kacang koro tidak 
berpengaruh terhadap overrun es krim ubi jalar ungu. 
Hasil uji lanjut  pengaruh substitusi pasta ubi jalar ungu 






Tabel 5. Pengaruh Substitusi Pasta Ubi Jalar Ungu 





Rataan ±  Standar 
Deviasi) 
Taraf Nyata 5% 
u1 
(17,5%) 
47,391 ± 2,618 b 
u2 
(22,5%) 
45,114 ± 3,501 ab 
u3 
(27,5%) 
42,485 ± 3,150 a 
Keterangan:  Huruf yang berbeda pada setiap perlakuanmenunjukkan 
perbedaan yang nyata pada taraf 5%. 
Tabel 5 menunjukkan bahwa semakin 
meningkatnya substitusi pasta ubi jalar ungu, tingkat 
overrun es krim ubi jalar ungu yang cenderung 
menurun. Hal ini dikarenakan ubi jalar ungu mengalami 
proses gelatinisasi pati selama pemasakan yang 
mengakibatkan viskositas meningkat dan adonan 
menjadi kental. Adonan es krim yang kental akan 
mengakibatkan udara sulit masuk sehingga tidak terjadi 
kenaikan volume es krim atau overrun menurun. Hal ini 
sesuai pendapat Arbuckle dan Marshall (1996) yang 
menyatakan bahwa adonan yang kental akan 
menyebabkan overrun rendah, karena adonan 
mengalami kesulitan untuk mengembang dan udara sulit 
menembus masuk permukaan adonan. 
b. Waktu Leleh 
Berdasarkan hasil pengamatan serta perhitungan 
analisis variansi terhadap waktu leleh es krim ubi jalar 
ungu menunjukkan bahwa substitusi ubi jalar ungu, 
perbandingan susu skim dan sari kacang koro serta 
interaksi keduanya tidak berpengaruh terhadap waktu 
leleh es krim ubi jalar ungu. Hal ini dikarenakan 
penggunaan stabilizer berupa gelatin sapi yang dapat 
mencegah terbentuknya kristal es yang lebih besar, 
memberikan tekstur yang lembut dan mempertahankan 
pelelehan es krim pada saat dihidangkan. Hal ini 
diperkuat dengan pernyataan dari Eckles (1984) yang 
menyatakan bahwa fungsi dari stabilizer dalam 
pembuatan es krim adalah sebagai pengemulsi yaitu 
pengikatan globula yang berasal dari molekul lemak, air 
dan udara. Dengan demikian dapat mencegah 
terbentuknya kristal es yang lebih besar, memberikan 
tekstur yang lembut dan mempertahankan pelelehan es 
krim pada saat dihidangkan. 
3. Respon Organoleptik 
a. Warna 
Berdasarkan hasil analisis variansi, 
menyatakan bahwa substitusi pasta ubi jalar ungu, 
perbandingan sari kacang koro dan susu skim yang 
berbeda, maupun interaksi antar keduanya berpengaruh 
terhadap atribut warna es krim ubi jalar ungu. Tabel dwi 
arah untuk hasil uji lanjut terhadap pengaruh interaksi 
antara kedua faktor dapat dilihat pada Tabel 6.  
 




Tabel 6. Dwi Arah untuk Interaksi Faktor U dan Faktor 















































5,300 ± 0,203 
b 
Keterangan:  Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang 
nyata pada taraf 5%. Huruf kapital dibaca vertikal dan huruf kecil 
dibaca horizontal. 
Berdasarkan Tabel 6, semakin meningkatnya 
konsentrasi ubi jalar ungu pada perbandingan antara 
susu skim dan sari kacang koro yang tetap, terjadi 
perbedaan yang nyata pada sampel s1, s2, maupun s3 
dalam hal atribut warna es krim ubi jalar ungu. Hal ini 
dikarenakan semakin banyak pasta ubi jalar ungu yang 
digunakan pada proses pembuatan es krim, maka akan 
semakin banyak atau pekat warna ungu dari es krim 
yang dihasilkan. Warna ungu yang berasal dari pigmen 
antosianin pada ubi jalar ungu menentukan kualitas 
warna dari es krim ubi jalar ungu, sehingga panelis 
menilai es krim ubi jalar ungu dengan perlakuan u3 
(substitusi ubi jalar ungu tertinggi, yakni sebesar 27,5%) 
sebagai es krim ubi jalar ungu dengan kualitas terbaik 
dari segi atribut warna. 
Warna dari es krim ubi jalar ungu yang 
dihasilkan pada penelitian ini adalah ungu. Warna ungu 
berasal dari antosianin dalam ubi jalar ungu. Besar 
kandungan antosianin dalam ubi jalar ungu tergantung 
pada intensitas warna ungu pada ubi jalar ungu, semakin 
pekat warna ungu ubi maka kandungan antosianin 
semakin tinggi (Kumalaningsih, 2006). Antosianin 
merupakan pewarna alami yang tersebar luas dalam 
tumbuhan (bunga, buahbuahan, sayuran, dan ubi-ubian. 
Antosianin diketahui dapat berfungsi sebagai 
antioksidan (Yudiono, 2011). 
b. Aroma 
Berdasarkan hasil analisis variansi , menyatakan 
bahwa faktor substitusi pasta ubi jalar ungu serta faktor 
perbandingan sari kacang koro dan susu skim yang 
berbeda berpengaruh terhadap aroma es krim ubi jalar 
ungu, namun interaksi antara kedua faktor tidak 
berpengaruh terhadap aroma es krim ubi jalar ungu. 
Hasil uji lanjut Duncan terhadap pengaruh substitusi 
pasta ubi jalar ungu terhadap aroma es krim ubi jalar 
ungu dapat dilihat pada Tabel 7. 
 
 
Tabel 7. Pengaruh Substitusi Pasta Ubi Jalar Ungu 




Rataan ±  Standar 
Deviasi) 
Taraf Nyata 5% 
u1 
(17,5%) 
4,196 ± 0,086 a 
u2 
(22,5%) 
4,452 ± 0,069 b 
u3 
(27,5%) 
4,381 ± 0,120 b 
Keterangan:  Huruf yang berbeda pada setiap perlakuan menunjukkan 
perbedaan yang nyata pada taraf 5%. 
Hasil uji lanjut Duncan terhadap pengaruh 
perbandingan susu skim dan sari kacang koro terhadap 




Tabel 8. Pengaruh Perbandingan Susu Skim dan Sari 




Rataan ±  Standar 
Deviasi) 
Taraf Nyata 5% 
s1 
(80% : 20% 
4,319 ± 0,018 a 
s2 
(70% : 30%) 
4,404 ± 0,015 ab 
s3 
(60% : 40%) 
4,307 ± 0,025 b 
Keterangan:  Huruf yang berbeda pada setiap perlakuan menunjukkan 
perbedaan yang nyata pada taraf 5%. 
Aroma merupakan parameter uji yang penting 
untuk dilakukan pada es krim ubi jalar ungu ini, 
mengingat kacang koro pedang yang memiliki bau 
langu yang kurang disukai jika proses pengolahannya 
kurang tepat. Penilaian panelis terhadap aroma es krim 
ubi jalar ungu yang mengandung kacang koro pedang 
ini berkisar antara 4,293 sampai 4,385 (agak suka). 
Proses pengolahan kacang koro pedang menjadi es krim 
ubi jalar ungu memiliki aroma yang tidak langu, 
sehingga pengembangan lebih lanjut dengan 
penambahan flavor dan perisa akan menjadi hal yang 
mudah untuk dikembangkan.  
Aroma es krim ubi jalar ungu akan berubah jika 
selama proses ditambahkan zat atau bahan cita rasa 
yang memiliki aroma yang dapat menutupi aroma 
kacang koro pedang, sehingga aroma yang dihasilkan 
dari es krim ubi jalar ungu adalah aroma ubi jalar ungu, 
dan aroma susu murni serta whipped cream yang 
digunakan dalam tambahan membuat es krim. Pada 
dasarnya susu murni serta whipped cream yang 
digunakan adalah sebagai sumber lemak pada 
pembuatan es krim ubi jalar ungu yang mempunyai 
aroma lebih kuat dibandingkan aroma ubi jalar ungu dan 
sari kacang koro yang digunakan. 
Menurut Mutiara (2000) dalam Cahyadi (2017), 
penambahan bahan penstabil mungkin mengakibatkan 
terperangkapnya sebagian komponen aroma di dalam 
adonan, terutama bila adonan tersebut mempunyai 




kekentalan yang lebih tinggi.  Semakin tinggi 
penambahan sukrosa maka semakin disukai oleh 
panelis. Menurut Marlindawati (2016) dalam Cahyadi 
(2017) hal tersebut disebabkan semakin tinggi kadar 
sukrosa semakin mendominasi aroma sukrosa pada 
suatu produk.  
3. Rasa  
Berdasarkan hasil analisis variansi, menyatakan 
bahwa substitusi pasta ubi jalar ungu, perbandingan sari 
kacang koro dan susu skim yang berbeda, maupun 
interaksi antar keduanya berpengaruh terhadap rasa es 
krim ubi jalar ungu. Tabel dwi arah untuk hasil uji 
lanjut pengaruh interaksi antara substitusi pasta ubi jalar 
ungu serta perbandingan sari kacang koro dan susu skim 
dapat dilihat pada Tabel 9. 
Tabel 9. Dwi Arah untuk Interaksi Faktor U dan Faktor 















































4,200 ± 0,000 
a 
Keterangan:  Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang 
nyata pada taraf 5%. Huruf kapital dibaca vertikal dan huruf kecil 
dibaca horizontal. 
Berdasarkan Tabel 9, menunjukkan bahwa 
substitusi ubi jalar ungu yang semakin tinggi akan 
meningkatkan kesukaan panelis terhadap rasa es krim 
ubi jalar ungu. Rata-rata penilaian panelis terhadap rasa 
es krim ubi jalar ungu berkisar antara 3,200 sampai 
4,956 (agak tidak suka sampai suka). Hal ini 
dikarenakan ubi jalar ungu memberikan rasa manis khas 
ubi jalar ungu, sehingga secara sensori dapat dirasakan 
oleh panelis. Perbedaan rasa yang dihasilkan juga 
dipengaruhi oleh substitusi ubi jalar ungu menggantikan 
susu murni, dimana semakin banyak konsentrasi susu 
murni maka es krim yang dihasilkan memiliki rasa 
manis. Hal ini karena susu memiliki rasa agak manis. 
Menurut Susilorini (2006), susu memiliki rasa agak 
manis karena terdapat kandungan laktosa pada susu. 
Selain itu penambahan ubi jalar ungu dengan 
konsentrasi yang berbeda juga berpengaruh terhadap 
rasa es krim karena ubi jalar ungu memiliki rasa khas 
ubi jalar ungu. 
Es krim yang manis pada umumnya diinginkan 
oleh hampir setiap orang yang memakannya. Oleh 
karena itu, gula biasanya ditambahkan pada campuran 
es krim sebanyak 12-16%. Gula akan melembutkan 
tekstur, meningkatkan kecocokan pada es krim, 
memperkaya rasa dan biasanya merupakan sumber 
termurah dari padatan es krim. Kegunaan lain dari gula 
adalah berperan pada penurunan titik beku sehingga 
pada temperatur yang sangat rendah masih terdapat air 
yang tidak membeku. Tanpa adanya air yang tidak beku 
tersebut, maka es krim akan menjadi sangat keras dan 
sangat sulit untuk disendok. Gula merupakan sumber 
pemanis yang paling banyak digunakan karena memberi 
rasa yang kuat. Nur (2012) menambahkan rasa pada es 
krim dipengaruhi oleh bahanbahan penyusun pada 
pembuatan es krim yaitu lemak susu, gula, CMC dan 
susu skim. 
4. Tekstur 
Berdasarkan perhitungan analisis variansi pada 
Lampiran 20, menyatakan bahwa substitusi pasta ubi 
jalar ungu, perbandingan sari kacang koro dan susu 
skim yang berbeda, maupun interaksi antar keduanya 
berpengaruh terhadap kadar protein es krim ubi jalar 
ungu. Tabel dwi arah untuk hasil uji lanjut pengaruh 
interaksi antara substitusi pasta ubi jalar ungu serta 
perbandingan sari kacang koro dan susu skim dapat 
dilihat pada Tabel 10. 
Tabel 10. Dwi Arah untuk Interaksi Faktor U dan Faktor 















































4,356 ± 0,084 
a 
Keterangan:  Setiap huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan yang 
nyata pada taraf 5%. Huruf kapital dibaca vertikal dan huruf kecil 
dibaca horizontal. 
Berdasarkan hasil pengujian hedonik terhadap 
tekstur es krim ubi jalar ungu menunjukkan bahwa 
konsentrasi yang berbeda pada masingmasing faktor 
menghasilkan perbedaan terhadap kesukaan panelis 
terhadap tekstur es krim ubi jalar ungu. Penilaian 
panelis terhadap rasa es krim ubi jalar ungu berkisar 
antara 4,367 sampai 4,844 (agak suka sampai suka) 
sehingga dapat dikatakan bahwa penerimaan panelis 
terhadap tekstur es krim ubi jalar ungu ini cukup baik. 
Hal ini karena tekstur es krim dipengaruhi oleh sumber 
lemak yang digunakan, dimana lemak susu (krim) pada 
es krim berfungsi untuk menghasilkan karakteristik 
tekstur yang lembut, membantu memberikan bentuk dan 
kepadatan, serta memberikan sifat meleleh yang baik 
(Padaga dan Manik, 2005). Pada penelitian ini sumber 
lemak yang digunakan adalah susu murni dan whipped 
cream.  




Namun, pada penelitian ini tekstur yang 
dihasilkan dari es krim ubi jalar ungu tidak hanya 
berasal dari susu murni dan whipped cream tetapi juga 
dari bahan-bahan lain yang digunakan seperti pasta ubi 
jalar ungu. Faktor lain yang mempengaruhi adalah 
homogenisasi (pengadukan) yang kurang merata yang 
dapat menyebabkan pasta ubi jalar ungu terkadang 
membentuk gumpalan pasta kecil yang kurang disukai 
oleh beberapa panelis.  
Tekstur es krim ditentukan dengan menggunakan 
indera peraba, perasa dan penglihatan ketika menilai 
penampilan dan mencicipi es krim tersebut. Tekstur 
yang diinginkan dalam es krim adalah lembut, creamy, 
dan homogen (Marshall & Arbuckle, 1986).  
Menurut Suprayitno, dkk. (2001), tekstur es krim 
dipengaruhi oleh ukuran dari kristal es, globula lemak, 
gelembung udara, dan kristal laktosa. Tekstur es krim 
yang baik adalah smooth (halus/ lembut), tidak keras, 
dan tampak mengkilap (Padaga dan Sawitri, 2005). Hal 
ini seiring dengan pendapat Suprayitno, dkk. (2001) 
tekstur yang buruk adalah greasy (terasa ada gumpalan 
lemak), grainy (terasa seperti tepung), flaky atau snowy 
(terasa ada serpihan es), lumpy (seperti jelly), dan sandy 
(berpasir). 
Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat 
disimpulkan bahwa:  
1. Substitusi ubi jalar ungu berpengaruh terhadap kadar 
protein, kadar lemak, overrun, atribut warna, atribut 
aroma, atribut rasa, dan atribut tekstur es krim ubi jalar 
ungu.  
2. Perbandingan susu skim dan sari kacang koro 
berpengaruh terhadap kadar protein, atribut warna, 
atribut aroma, atribut rasa, dan atribut tekstur es krim 
ubi jalar ungu.  
3. Interaksi substitusi ubi jalar ungu dan perbandingan 
susu skim dan sari kacang koro berpengaruh terhadap 
kadar protein, kadar lemak, atribut warna, atribut rasa, 
dan atribut tekstur es krim ubi jalar ungu.   
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